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AŞKIN, DAMAKLARDA 
NASIL BİR TAT 
BIRAKTIĞINI ANLATTI.
Türk-Rum aşkina
BAŞTA KARŞI ÇIKAN 
AİLELER, BADEM EZMESİ 
İŞİYLE ARAYI BULMUŞLAR
M e h m e t  Ha l İl İle
A N ASTAS Ya ’NIN AŞKI 
BADEMDE TATLANDI
Debora Zakuto
ebek Badem Ezmesi, resmi 
olarak 1904 yılından beri İşgüder 
ailesi tarafından Bebek'te değişik 
binalarda hizmet verdi. Şimdi ise 
Bebek'in en işlek caddesi olan Cevdet Paşa'nın 
vazgeçilmezlerinden biri. Üstelik sadece Bebek 
sakinlerinin değil tüm İstanbul'un hatta 
Türkiye'ye ziyarete gelen turistlerin de 
duraklan arasında yer alıyor. 47 yıldır 
babasının işini devam ettiren Sevim İşgüder'ün 
hayatta en fazla anlattığı hikaye badem ezmesi: 
"Mudanyalı Beybabam Mehmet Halil Bey 
okumak için İstanbul'a gelmiş. Okulda 
Amavutköy'lü annem Anastasya'yla tanışmış 
ve birbirlerine aşık olmuşlar. Önceleri aileleri 
Türk - Rum aşkına karşı çıkmışlar, sonra ise 
kabullenmişler. Evlendiklerinde babamın işe 
ihtiyacı olduğu için büyükbabamın mesleği 
olan badem ezmesini İstanbul'a taşımış. 
Büyükbabamın ve annemin yardımıyla 
Bebek'te badem ezmesi, acıbadem kurabiyesi, 
buzlama, akide şekeri yapıp satmaya başlamış. 
Dükkanın ticari sidl kaydıysa 1904. Babam ben 
1.5 yaşmdayken vefat etti sonra da annem işleri 
devraldı. Çocukluğumuz badem ezmesiyle 
geçti" diyor.
ÖNCELERİ MADAM EZMESİYMİŞ
Ünü dünyaya yayılan badem ezmesinin 
çok zahmetli bir iş olduğunu belirten İşgüder, 
"Eskiden annem, ablam, ben ve mahallenin 
diğer çocukları bademleri elde ayıklardık. 
Annem, en çok badem ayıklayana hediye 
verirdi. Bu yüzden de birbirimizle yarışırdık. 
Ayıkladığımız bademleri de sobanın üzerinde 
kuruturduk" diyor. Zamanla Bebek sakinleri 
tarafından tanınan bu lezzet, o dönemde 
"Madamın Ezmesi" olarak anılırmış.
Madamın ezmesi ün kazanmış kazanmasına 
ama Sevim hanım bu durumdan hiç memnun 
kalmamış. Çünkü yaşıtlan sokakta ip 
atlarken, İşgüder badem ayıklamak 
zorundaymış. Sevim Hanım o günleri 
"Annem, beybabamın ölümünden sonra 20 yıl 
tekbaşma Eğilendi işlerle. Biz de çocuk 
halimizle elimizden geldiği kadar yardım 
ettik ona. Çoçukluğum badem ezmelerinin
arasında geçtiği için hiçbir zaman bu işin 
başına geçmek istemedim. Ama babam gibi 
annemin ani ölümü bana başka çare 
bıraktırmadı". Geçmiş günleri biraz hüzünlü 
anlatsa da işgüder, aradan geçen 47 yılda 
Bebek Badem Ezmecisi onun hem işi, hem 
ailesi, kocası hatta çocuğu bile olmuş.
PESAH’TA DA SATIŞLAR ARITIYOR
Sürekli dükkânda bulunan Sevim İşgüder, 
bayram dolayısıyla şu sıralar biraz yoğun. 
Sabahlan erkenden imalathaneye giden
İşgüder, günlük üretimi yaptıktan sonra 
bütün gün mağazada müşterilerle ilgileniyor. 
Şeker ve Kurban Bayramlan dışında, 
yılbaşlannda ve Museviler'in hamursuz 
bayramlan olan Pesah'ta çok sayıda badem 
ezmesi satıyor. Yorulmasına rağmen kendisi 
hayatından çok memnun. Tek kaygısı ise 
hayatım işine odakladığı için bir ailesi 
olmaması ve onun vefatından sonra Bebek 
Badem Ezmesi'nin ailenin dışına çıkması. 
Ama o yine de yardımcılarım gelecek için 
yetiştiriyor.
"Her 
yörenin 
bademinden 
ezme olmaz"
Sevim İşgüder badem 
ezmesinin tarifini saklamıyor. 
Çünkü o sırrın malzemede değil, 
işine olan aşkında yattığım 
düşünenlerden. Bu yüzden de 
rahatlıkla tarifim anlatıyor: "İlk 
işlem bademin ayıklanması. 
Eskiden olduğu gibi hala elde 
yapıyoruz bunu. İkinci işlem ise 
kurutma. Düşük ısıda 12 saat 
kurutulur bademler sonra da 
rendelenip, içine bir miktar su 
katılmış şekerle birlikte havanda 
dövülür. Bu işin bitiminin 
ardından sıra hamurun 
yoğrulmasına geliyor. Bu işlem 
mermer üzerinde yapılır. Gerekli 
kıvama ulaşıncaya kadar elde 
yoğrulan hamur fitillenip, kesilir. 
Başkalarının yöntemi farklı 
olabilir ama biz böyle 
yapıyoruz." Ama İşgüder 
dikkatimizi başka bir konuya 
çekiyor. Bademi seçmekte en az 
yapmak kadar önemli olduğunu 
düşünen Sevim Hanım ekliyor: 
"Bademin tadı çok önemlidir.
Ege bademi acıdır. Datça 
bademini viskiyle kavurun çok 
güzel olur ama ezmede aynı tadı 
elde edemezsiniz. Biz daha çok 
Güneydoğu, Doğu Anadolu, 
Malatya, Elazığ gibi illerden 
badem alırız. O yörelerin 
toprağımn kalitesi iyidir. Fakat 
oranın halkıyla da alışveriş 
yapmak çok kolay değildir. İlk 
önce onların hattını sorar, bir 
sorunları varsa hallederiz. Daha 
sonra ortam uygun olursa 
alışveriş için pazarlığa başlarız."
Kişisel Arşivlerde İstanbul Belleği 
Taha Toros Arşivi
